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RINGKASAN 
Sosis ikan tengiri adalah makanan dengan sumber protein yang sangat 
potensial. Dalam penggunaannya sosis ikan tengiri termasuk praktis, mudah 
dibawa, mudah diolah dan dapat dipakai sebagai variasi masakan. Kelemahan 
sosis ikan tengiri adalah bau amis yang menyengat dan tekstur sosis ikan tengiri 
kurang kompak, sertajuiciness yang rendah. Untuk mengatasi kelemahan sosis 
ikan tengiri digunakan santan. Santan berperanan sebagai penyumbang lemak 
pada sosis ikan tengiri sehingga membentuk matriks sosis ikan tengiri yang baik. 
Untuk mengatasi rendahnya juiciness sosis ikan tengiri, digunakan 0,05% 
karagenan. Penambahan karagenan membantu meningkatkan juiciness dan WHC 
sosis ikan tengiri melalui pembentukan ikatan double helix yang memerangkap 
protein, air, lemak. 
Pengaruh penggunaan santan terhadap sifat fisikokimiawi dan 
organoleptik sosis ikan tengiri akan diuji dengan uji kadar protein, kadar air, 
kestabilan emulsi, juiciness dan organoleptik. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial. Data yang 
diperoleh dari hasil penelitian dianalisis secara statistik untuk mengetahui apakah 
terdapat perbedaan antara perlakuan dengan menggunakan Uji Anova. 
Selanjutnya apabila dari analisa tersebut menunjukkan adanya perbedaan nyata 
maka dilanjutkan dengan Uji Duncan ( a = 5%), sedangkan untuk pemilihan 
altematif terbaik digunakan Uji Pembobotan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan santan berpengaruh 
nyata (a= 5%) terhadap kadar protein, kadar air, kadar kestabilan emulsi, kadar 
juiciness. Penggunaan santan tidak berpengaruh nyata (a = 5%) terhadap tekstur, 
rasa dan bau sosis ikan tengiri. Penambahan santan meningkatkan kadar juiciness 
dan kestabilan emulsi sosis ikan tengiri. Penambahan santan menurunkan kadar 
protein dan kadar air sosis ikan tengiri. Penambahan santan tidak memberikan 
perbedaan signifikan pada tekstur, bau dan rasa sosis ikan tengiri. Penambahan 
2,5% santan merupakan perlakuan terbaik untuk sosis ikan tengiri dengan kadar 
protein 17, 36 % ; kadar air 70, 48 %; kadar kestabilan emulsi 97,87 % ; kadar 
juiciness 81,50 %, dan sifat organoleptik yang meliputi: nilai kesukaan tekstur 
5,77; aroma 5,69; rasa 6,29. Disimpulkan bahwa panelis dapat menerima produk 
sosis ikan tengiri. 
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